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Приготовленные блюда из сырой-морской рыбы – модный атри-
бут современного жизненного этапа. 
Это стильно, доступно и малокало-
рийно. Используется большое разно-
образие морских обитателей, таких 
как треска, морская щука, сёмга и 
другие. Семейство лососевых объеди-
няеточень много разных рыб, способ-
ных подарить нам как исключительно 
вкусную красную икру, так и не менее 
вкусное мясо рыбы, которое благода-
ря красному цвету всегда смотрится 
празднично. Кстати, своим нарядным 
красным цветом семга обязана пиг-
менту астаксантину, близкому «род-
ственнику» каротинов. Пигмент этот 
впервые был выделен из мяса омаров, 
позднее обнаружен в креветках, лосо-
севых рыбах, некоторых водорослях, 
и даже птицах и растениях. Из свежей 
семги можно приготовить великое 
множество блюд, да и на основе со-
леного варианта – никак не меньше. 
Даже самый обычный бутерброд с 
красной рыбой – это, согласитесь, уже 
объедение. Но прежде чем виртуозно 
поглощать блюда из сырой морской 
рыбы уместно задуматься “Стоит ли 
идти на столь опасный шаг?”.
Сырая рыба – классический ис-
точник гельминтов – паразитов опас-
ных для человека. Факт, что внешне 
зараженная рыба мало чем отлича-
ется от здоровой. По данным инсти-
тута паразитологической медицины 
им. И.М. Сеченова любители сырой 
рыбы рискуют заразиться в первую 
очередь описторхозом и дифиллобо-
триозом. Бытует мнение, что морская 
и океаническая рыба безопасна для 
человека в любом виде. Это опасное 
заблуждение. А. Бронштейну, заслу-
женному врачу РФ, доводилось лечить 
нескольких пациентов “Любителей 
суши” [1]. У этих пациентов был диа-
гностирован анизакидоз [2]. Крупные 
черви – паразиты также живут в ки-
шечнике рыб. Если пойманная рыба 
сразу замораживается, черви погиба-
ют, либо остаются в кишечнике рыб. 
Если рыба какое-то время обходилась 
без заморозки, гельминты из кишок 
перебираются в мышечную ткань, так 
называемое филе. Япония занимает 
одно из ведущих мест в мире по рас-
пространению заболеваний анизаки-
дозом и целым рядом других парази-
тарных болезней. 
Главный минус использования ох-
лажденной сёмги в том, что на 99 % 
она “Искусственного происхождения 
” то есть она не выловлена в морских 
просторах, а выращена на специаль-
ных рыбозаводах [3]. Кормят её спе-
циальными кормами с добавлением 
жиров, аминокислот, витаминов и ми-
кроэлементов [4]. В последнее время 
в супермаркетах широко представлена 
охлажденная семга, а марок соленой 
семги все больше и больше. Связано 
это с тем, что в мире активно практи-
куется выращивание лососевых рыб, 
а значит рыба эта становится все по-
пулярнее и популярнее. Аквариумами 
с форелью в супермаркетах никого не 
удивишь, как и аппетитным красным 
филе семги на льду. Лидером по вы-
ращиванию семги на специальных 
«фермах» является Норвегия. Лосося 
или семгу потребители ценят за неж-
ное, жирное, малокостистое мясо, ко-
торое к тому же еще и очень красивое. 
Естественными цветами для семги 
являются оттенки от светло-розового 
до красно-оранжевого. Консистен-
ция соленой семги – нежная, сочная, 
упругая. Вкус и запах должны быть 
свойственны продукту, вкус в меру со-
леный, поскольку семга слабосоленая, 
без посторонних запахов и вкусов [5]. 
К сожалению не каждый человек спо-
собен обезопасить свою жизнь от не-
доброкачественной продукции. 
Одной из главных задач ветери-
нарно-санитарного эксперта является 
обеспечение контроля, за качеством 
продукции. Помимо этого необходи-
мо научить граждан опознавать нека-
чественную продукцию. Поэтому мы 
предприняли постановочное исследо-
вание.
Отправной точкой для оценки без-
опасности и ветеринарно-санитарного 
контроля послужило изучение состоя-
ния продукции, в частности красной 
рыбы, различных товаропроизводите-
лей.
Начальным этапом работы стало из-
учение наличия знаний у потребителя, 
об обсемененности рыбы на примере 
Рис. 1. Результаты опроса 
респондентов “Употребляете ли в 
пищу сырую рыбу?”
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такого вида как семга. Для изучения 
качества образцов рыбы различных 
торговых представителей мы исполь-
зовали рыбную продукцию от трех по-
ставщиков и обозначили их: образец X, 
образец Y, образец Z. Респондентам 
было предложено дать оценку качества 
образцов рыбы и ответить на вопро-
сы: 1) “Употребляете ли в пищу сырую 
рыбу?” , 2) “Является ли представленная 
для оценки рыба зараженной гельмин-
тами или патогенными бактериями?”. 
В опросе приняло участие 50 человек. 
На вопрос “Употребляете ли в 
пищу сырую рыбу?” из пятидесяти ре-
спондентов 70 % употребляет в пищу 
сырую рыбу. (Рисунок 1).
На вопрос “Является ли представ-
ленная рыба зараженной гельминтами 
или патогенными бактериями?”. Ре-
спонденты отметилинаибольший про-
цент зараженности рыбы в образце 
Z (70%). Наименее зараженной, как 
посчитали респонденты, является 
рыба двух образцов: образец Y (10%) 
и образец X (20%). 
Проведенное нами микробио-
логическое исследование продук-
ции трех производителей (образцы: 
X, Y, Z) показало следующее. Во всех 
трех образцах обнаружено наличие 
микрококков, стрептококков, спи-
рилл. При этом следует отметить, что 
в наружных слоях филе преобладают 
микрококки(рисунок 3), а в глубоких - 
спириллы и стрептококки (рисунок 4).
Таким образом, все образцы рыбы 
заражены микрококками, спириллами 
и стрептококками. При этом в образ-
це (Y) обнаружены гельминты класса 
ленточных червей – широкий лентец. 
Понятно, что если бы респонден-
ты ознакомились с результатами про-
веденного микробиологического ис-
следования, то эту рыбу они бы обош-
ли стороной, так как она представляет 
угрозу их здоровью. 
Учитывая, что больший процент 
граждан не владеют знаниями в об-
ласти методов оценки качества рыбы, 
то последнее им может доставить не-
мало проблем со здоровьем. В связи с 
этим мы разработали проспект для по-
требителей по определению свежести 
рыбы. 
В нём мы предлагаем использовать 
вполне доступный для каждого потре-
бителяорганолептический метод, по-
зволяющий оценить качество рыбной 
продукции. В содержании проспекта 
подробно описывается этот метод. 
Проспекты предлагаются потре-
бителям в отделах торговых маркетов.
Нам представляется, что знания по-
требителей, по оценке качества рыб-
ной продукции позволят оградить их 
от опасных заболеваний.
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Рис. 2. Результаты анализа рыбы 
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Рис. 3. Микрококки в наружных слоях филе.  Рис. 4. Стрептококки в глубоких слоях филе.
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